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Pau.ranspruch 

Flussiges Bakierizid fOr Nahrungsmiucl und Nahrungsmittclverarbeitungsmaschinen odcr -geratc mit ci- 
nem Gchall an ciner organischcn Saure in ciner Mengc von 1,0 bis 96,7% (C/V) und an Phosphorsaure in 
5 ciner Mcngc von 1,0 bis 96,7% (G/V), dadurch gekennzeichnet, daO es noch zusatziich 98,0 bis 2,3% (G/V) 

Ethanol und als organische Saure Milchsaure, Essigs§urc, WcinsSurc, Zitronensaure, GluconsSure, Apfel- 
saure, Ascorbinsaure und/odcr Phytinsaure enthalt. 

Beschreibung 

10 

Die Erfindung betrifft cin fiOssiges Baktcrizid fur Nahrungsmittel und Nahrungsmittelverarbeitungsmaschi- 
ncn odcr -gcrate gemaB dcm Obcrbegriff dcs Patenlanspruchs. 

Gcgenwirtig wird cine Vielzahl von Nahrungsmitlclri in groDen Mengen an feststehenden Ortlichkeitcn 
verarbcitet und von dort zu den Verbrauchsplatzen transportiert Infolgedesscn verstreicht cin larger Zeitraum 
15 wahrend dcs Transportes der verarbeitctcn Nahrungsmittel von den Herslellern bis zu den Yerbrauchcrn und 
auch bis die Verbraucher die Nahrungsmittel kochen oder essen. Wahrend dieses Zeitraums treten im allgemei- 
nen verschiedene Probleme auf. Das grdOte Problem ist das Auftreten eincr Nahrungsmittelvergiftung und 
-fiulms auf Grund der Infektion durch Mikroorganismen. GroBe BemOhungcn wurden unternommen, um dies 
zu verhindern, 

20 Eine Nahrungsmittelvergiftung oder -faulnis wird hauptsachlich durch baktcrielle Infektion der Rohmateria- 
lien und bakterielle Fnfektion wahrend der Verarbeitung und des Vcrtriebes verursacht In dieser Beziehung 
wird allgemcin angenommen, daO Meerestierpasten, Schinken und WOrste cin hohes AusmaB an Sicherheit 
besitzen, da sie eincr Wirmebehandlung wahrend der Verarbeitung unterlicgen. Diese Nahrungsmittel sind 
jedoch fOr eine sekundfire Verunreinigung wahrend des Zeitraumes zwischen der Warmebehandlung und der 

25 Verpackung anfailig. Um eine Nahmngsmittelvergiftung und -faulnis dieser Nahrungsmittel zu verhindern, ist es 
norwendig, die Sekundarverunreinigung zu verhindern. 

Salate,chinesische Nahrungsmittel, Hamburger, Fleischkugeln und dgl. geh6ren zu denjenigen verarbeiteten 
Nahrungsmitteln, fOr die sich in letzter Zeit ein grofler Bedarf auf dem japanischen Markt zeigte, wobei der 
Bedarf an Salaten, die rohe pflanzliche Stoffe enthalten, besonderr hoch ist Es ist jedoch bekannt, daB die fOr 

30 Salate verwendetcn rohen pflanzlichen Stoffe, wie Gurken, Tomaten, Kohl, Chinakohl, Zwiebeln und Sellerie, 
haufig stark durch Nahrungsmittel vergiftende Baktcrien und Faulungsbakterien vcrunreinigt sind. Gegenwar- 
tig werden die pflanzliche Stoffe infizierenden schadlichen Bakterien durch das Blanchicrverfahren bckflmpft 
Dieses Verfahren hat jedoch den Nachteil, daO es das Eintauchen der pflanzlichen Stoffe in eine bei hoher 
Temperatur gehaltene FlOssigkeit umfaBt, wobci die Zellen der pflanzlichen Stoffe durch Warme zerstflrt 

as werden und ihr Geschmack stark bceintrachtigt wird Untersuchungen wurden andererseits unternommen, um 
die verunreinigenden Bakterien durch ein Eintauch- oder Spriihverfahren unter Anwendung von Natriumhypo- 
chlorit, EssigsSure und dgL zu entfernen. Da jedoch die Chemikalien in hoher Konzentration verwendet werden 
mQssen, verursachen sie Ieicht aufdringlichc GerQche und beeinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel und die Gesundheit der Verbraucher. 

-w Die Vergiftung des menschlichen Kdrpers, beispielsweise beim Personal und den Kochen in Nahrungsmittel- 
verarbeitungsbetrieben, von Nahrungsmitteln aus dem Meer, von KOken, HOhnern, insbesondere gckochten 
HQhnern, und HQhnereiern durch nahrungsmittelvergiftende Bakterien stelit gleichfalls ein Problem dar. Zur 
Entfernung dieser Bakterien ist es allgemeine Praxis, das Material mit einer waOrigen Ldsung von Natriumhypo- 
chlorit in einer Konzentration von weniger als 200 ppm (als verfGgbares CI) zu behandeln, jedoch ist der Effekt 

45 dieser Behandlung nicht ausreichend Wenn das Natriumhypochlorit in einer Konzentration von 200 ppm oder 
mehr verwendet wird, verbleibt sein Geruch beispielsweise im HOhnerfleisch und dessen Geschmack wird 
drastisch verschlechtert 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe bakterizide AktivitSt und wenig schadliche Effekte auf Nahrungsmittel, 
wenn es in wirksamen Konzentrationen verwendet wird Da jedoch seine Carcinogenitat festgestellt wurdc, 

50 kann es nicht zur Nahmngsmittelbehandlung verwendet werden. Andererseits ist gut bekannt, daB Athylalkohol 
im weiten Umfang als medizinisches Desinfektionsmittel auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken antimi- 
krobiellen Aktivitfit verwendet wird In einigen Nahrungsverarbeitungsfabriker. wurden Untersuchungen vorge- 
nommen,umdiebakterizideAktivitaitdesAihylalkoholsauszunQtzen und nahrungsmittelvergiftende und faulniser- 
regende Bakterien von Nahrungsmitteln zu tdtenundseinenKonservierun^seffektdurchdirektesAufsprQhen von 

55 AthyialkohoIaufdieNahrungsmitteloderdirektesEintauchenderselbeninAthylalkoholzuerhdhcn. 

Um einen cusreichenden Effekt mit Athvialkohol allein zu erhalten, muB die Konzentration des Athylalkohols 
mindestens 70% sein. Eine derartig hohe Athyialkoholkonzentration ergibt einen starken Geruch von Athylal- 
kohol und verschlechtert markant den Geschmack der Nahrungsmittel, oder durch den Athylalkohol werden 
Proteine degenenert, so daB die Qualitat der Nahrungsmittel verschlechtert wird und eine Verfarbung auftritu 

60 Anorganischc Sauren, wie Phosphorsaure, haben einen starken Sterilisiereffekt, jedoch mQssen sie fOr einen 
ausrcichenden Effekt in Konzentrationen von mehr als 30% verwendet werden. Bei wirksamen Konzentratio- 
nen verbleibt die Reizung und der der Phosphorsaure eigene saure Geschmack in den Nahrungsmitteln was 
nicht akzeptabel isL Organische Sauren, wie Milchsaure oder Essigsaure, zeigen auch einen Sterilisiereffekt in 
hohen Konzentrationen. Auch in diesem Fall verschlechtern die ihnen eigenen GerQche und ihr sehr saurer 

&s Geschmack stark den Geschmack der Nahrungsmittel. Hochkonzentrierter Athylalkohol, anorganische Sauren 

, und organische Sauren sind als Bakterizide fur Nahrungsmittelverarbcitungsmaschinen ungceignet, da sie 
gleichfalls nachteilig die Arbeitsumgcbung auf Grund der ihnen eigenen GerQche beeinflussen. 

Unter diesen UmstSndcn ergaben sich bisher keine wirksamen Mitte! fGr die Entfernung und Totung schadli- 
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chcr, an Nahrungsmiucln, Nahrungsmiuclvcrarbciiungsmaschinen odcr -gcratcn anhaftender Mikroorganis- 
mcn, trotz dcr groOcn Bcdcuiung dieses Problems in der Nahrungsmiuelreinhaliung und dcr Nahrungsmittcl- 
verarbeitung. 

Die US-PS 42 08 443 betriffi cin Verfahren zur Hemmung der Fiulnis von Kornern mil hohem Fcuchtigkcits- 
gehalt, bei dem Alhylalkohol in Kombinau'on mit einem Konservierungsmittel verwendet wird. Als Konservic- 
rungsmitiel sind dort Propionsflure und SorbinsSure crwahnt Sorbinsflure ist ein neuerdings unerwOnschtes 
Konservierungsmittel, das nur noch fOr besiimmle Produkte, z. B. Fisch- und Flcischproduktc, zugelassen ist 
Prbpionslurc ist auf die Venvendung bei Brot und Kuchen beschrankt 

In der DE-OS 27 31 305 sind PrSparate, insbesondere zur Konservierung landwirtschaftlichcr Produkte, 
beschrieben. Die PrSparate kdnnen Salz-, Schwcfel- und Phosphors&ure sowie Propion$3ure und Athanol 
enthalten. Diese Mincralsaureri beeinirachtigen aber den Geschmack des Nahrungsmittels, und wegen der 
Propionsiure ergibt sich, wieoben erwahnt, eine wcitere Einschrankung der Anwendung des PrBparats, 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, cin flQssiges Bakterizid fOr Nahrungsmittel und Nahrungsmiltel- 
verarbeitungsmaschinen odcr -gerate anzugeben, welches den Geschmack und die QualitSt von Nahningsmit- 
teln sowie den Oft der Nahnmgrimittclverarbcitung nicht beeintrftchligt, cine schr niedrige Toxizitat und cine 
hohe Sicherheit aufweisi und in vielen Nahrungsmittelbereichen einseizbar ist 

Diese Aufgabe l&st die Erfindung mit einem Bakterizid gemaB dem Kennzeichen des Patentanspruchs. 

Zusaulich zu diesen akdven Bestandteilen kann das Bakterizid gemaB der Erfindung geringe Mengen an 
Wasser und mehrwertigen Aikoholen, wie Propylenglykol und Giyzerin, enthalten. Wcnn die Saure oder ihr Salz 
in Alhylalkohol nicht leicht Iflslich ist, wird die Zugabe einer geringen Mcnge Wasscr bevorzugt, urn ein 
etnheitliches flOssiges Bakterizid zu crhaltea 

Das Bakterizid gemafl der Erfindung wird Oblicherwcise als Losung in Wasser verwendet Trotz der Tatsache, 
daB das Bakterizid die aktiven Bestandteile in sehr niedrigen Konzentrationen enthait zeigt es bessere bakterizi- 
de Effekte als die getrennt verwendeten Einzelbestandteile. Diese wirken also synergistisch zusammen. 

Der pH- Wert der waDrigen LSsung des Baktcrizids gemafl der Erfindung betragt vorzugsweise nicht mehr als 
4,0. 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung weist einen Gehalt an Ethanol einer organischen Saure und Phosphor- 
saure auf. Die Mengen tetragen 98,0% bis 23% (G/V) Ethanol, 967 bis 1,0% (G/V) der organischen Saure und 
96,7 bis 1,0% (G/V) Phosphorslure, Oblicherweise wird ditscs Bakterizid in Form einer waDrigen LOsung 
verwendet, worin die Konzentration an Athylalkohol 18,6 bis 23%, vorzugsweise 14 bis 23% (G/V), die 
Konzentration der organischen Saure 31 bis 1,0% (G/V), vorzugsweise 13,0 bis 1,0% (G/V), und die Konzentra- 
tion der PhosphorsAure 10 bis 1,0% (G/V) betragen. 

Die Anteile und wirksamen Konzentrationen dieser Komponentcn in den vorstehend angegebenen Bakterizi- 
den sind lediglich Beispiele, mittels derer die Sterilisation innerhaib 30 Sekunden bewirkt werden kann. Sie 
kOnnen in geeigneter Weise in Abhangigkeit von der Art der zu sterilisierenden Nahrungsmittel, der Kontakt- 
zeit dem Kontaktierverfahren und dgL geandcrt werden. 

Zur Sterilisierung wird eine wSBrige UJsung des Bakterizids gemafl der Erfindung mit dem Nahrungsmittel 
oder der Nahrungsmittelverarbeitungsmaschine oder dem -gerat kontaktiert 

Beispiele fOr Nahrungsmittel, die in geeigneter Weise nach dem erfindungsgemaBen Verfahren sterilisiert 
werden kGnnen, umfassen Nahrungsmittel aus dem Meer und Fleischprodukte, wie Fischpasten, SoBen, Schin- 
ken und Speck, pflanzliche Produkte, insbesondere Rohkost wie Gurken, Tomaten, Kohl, Zwiebeln, Salat und 
Sellerie, verschiedene Arten von Nudeln, Spaghetti Makaront, Fleisch, HQhner, HQhnereier und halb-getrockne- 
te oder getrocknete Produkte von Nahrungsmitteln aus dem Meer und Fleisch. 

Beispiele fOr Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen und -gerate umfassen Kochplatten, KQchenmesser, 
Nahrungsmittelbehalter, ReinigungstQcher und verschiedene in Nahrungsmittelfabriken verwendete Vorrich- 
tungen, wie RQhrwerke, Mischer, Homogenisatoren, automatische Schneidgerate, FGrderbehalter und Verpak- 
kungen. 

Das Aufbringen des Bakterizids kann beispielsweise durch Eintauchen, Aufsprflhen und Abwischen erreicht 
werden. 

Da das Bakterizid gemfifl der Erfindung eine hohe Bakterizidaktivitat bei niedrigen Konzentrationen besitzt 
kann die Sterilisierung im allgemeinen erzielt werden, indem die Einwirkungszeit weniger als 30 s betragt Ein 
Ungeres Kontaktieren verringert den Geschmack und die Qualitat der Nahrungsmittel nicht merklich und gibt 
auch keinen AnlaB zu Sicherheitsproblemen. Schadliche am Personal und den Kochen haftende Bakterien 
kOnnen getatet werden, wenn diese Personen ihre Hande in eine waBrige L6sung des Bakterizids gemafl der 
Erfindung tauchen oder ihre Hande mit einer mit der BakterizidlOsung impragnierten Watte oder Gaze abwi- 
schen. 

Die Anwendung des Bakterizids gemaB der Erfindung in dieser Weise verhindert eine Nahrungsmittelvergif- 
tung und erhSht die Konservierung der verarbeiteten Nahrungsmittel, wobei ihre Faulnis wShrend eincs langen 
Zeilraums gehemmt wird 

Das folgende Versuchsbeispie! und die Beispiele eriautern die Erfindung. 

Im Beispiel I wurden die wirksamen Kombinalionen dcr baicteriziden Komponenten in vitro unter Anwen- 
dung von Escherichia coli (NIHJ-JC-2) geprflft Dieser Mikroorganismus ist das wichtigste Bakterium zur 
Anzeige einer Nahrungsmittelverschmutzung. 
In den Beispielen 2 bis 8 wurden Baklerizide auf Nahrungsmittel angewandt 
Samtliche Prozentsatze in diesen Beispielen sind in Prozent (Gewicht/Volumen) angegeben. 
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Bcis^.cl I 

Drci Gemische mit den nachsichenden Zusammcnscizungcn wurden hcrgcsicllt und auf ihrc bdkicri/.idc 
Wirksamkeil wic folgt unicrsucht. 

Ccmisch A 



Athylalkohol 87,0% 

Milchsaure 8.7% 

10 PhosphorsSure 4,3% 

insgesamt 100% 

Gemisch B 

is Athylalkohol 61,7% 

Milchsaure 37,0% 

PhosphorsSure 1,3% 

insgesamt 100% 

20 Gemisch C 

Athylalkohol 57.0% 

Milchsaure 61.7% 

PhosphorsSure 13% 

25 insgesamt 100% 



Escherichia coli (NIHJ-JC-2) wurde in Gehirn-Herz-Infusionsbruhe (BH!) inokulicrt und bci 37 9 C wahrend 24 
Stundcn kuhiviert DieKulturbrOhe wurde auf Vjo mit sterilisierter physiologischer Salzlosung verdOnnL Die 
erhaltene Escherichia-coli-Suspension wurde als Probe verwendet. 

30 I ml der Bakteriensuspension wurde jeweils zu 9 ml einer TestlGsung gegeben, welche durch Zusatz von 
physiologischer Salzlosung zu jedem der vorgenannten Gemische A, B und C hergestellt worden war, so daO die 
in der Tabelle I angegebenen Konzentrationen dieser Gemische eingestellt wurden. Diese Suspension und die 
LCsung wurden unmittclbar vermischt und bet 20'C gehalten. Nach einer KontaJctzeit von 30 s wurde mittels 
einer Platinschleife eine Probe aus dem Gemisch in eine frische BHI-Brflhe inokuliert und bei 37° C wihrend 48 h 

35 kultivierL Das Wachstum der Bakterien in der KulturbrOhe wurde mit dem unbewaffheten Auge beobachtet 
Falls kein Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde, wurde das Ergebnis mit (— ) bewertet, was bedeutct, daB 
eine vollstlndige Sterilisierung m&glich war. .jnd wenn dn Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde, wurde 
das Ergebnis mit (+ ) bewertet, was bedeutet, daB eine Sterilisierung unm^glich war. Die Konzentrationen der 
Stoffe ? die zur vollstSndigen Sterilisierung erforderlich w^ren. wurden gemessen. Die Ergebnisse sind in Tabelle ! 

40 enthalten. • 
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Tabelle I 



BaUcrizid 


Konzen- 

(ration 

\f*i 


Konzcnlralion dcr Bcstandieile in 
dcr waBrigcn Lflsung (%) 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saure saurc 


KoniaklzeU 
30 s I min 


5 min 


10 min 


Gcmisch A 


— 

10 


8,70 


0,87 


0,43 


— 




- 


- 




7 


6,09 


0,609 


0,301 






- 


- 




5 


4 IS 


0 435 


0,215 




+ 


+ 


- 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


+ 


+ 


+ 


- 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


. + 


+ 


+ 


+ 


Gcmisch B 


10 


6 17 


3 70 


0,13 












7 




2,59 


0,091 












5 


3,09 


1,85 


0,065 


_ 










i 


1.85 


1,11 


0,039 


. + 










1 


0,617 


0,370 


0,013 


+ 


+ 


4. 
T 


T 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 












7 


2,59 


4,319 


0,091 












5 


1,85 


3,085 


0,065 












3 


Ml 


1,851 


0,039 


+ 




+ 






1 


0,370 


0,617 


0,013 


+ 


+ 


+ 


' + 


Milchsaure 


20 








+ 


+ 


+ 


+ 


Phosphorsaure 


20 








+ 




+ 


+ 


Alhylalkohol 


40 


















35 








+ 




+ 


+ 




30 








+ 


+ 


+ 






20 








+ 






+ 


Kein Zusatz 


0 








+ 


+ 







Wie a us Tabelle I ersichtlich. war der Bakterizideffekt am starksten mit der Mischung C und weniger stark mit 
der Mischung A, wahrend das Gemisch B dazwischen lag. Jedes der Gemische zeigte eincn Bakterizideffekt, 
wenn die Konzentrationcn an Alhylalkohol, Milchsaure und Phosphorsaure weit kleiner waren als die wirksa- 
men Konzen trationen dieser Komponenten bei Einzelverwendung. Somit ergab sich ein markanter synergist!- 
scherEffekt 

Beispiel 2 

Die bakterizidc Wirkung der in der Tabelle II aufgefOhrten Stoffe auf Bakterien an Krabbenschenkelartigem 
Fischkuchen (Kamaboko-ahnliches Produkt), dessen Infektion durch Coli-Bakterien besonders gut feststellbar 
ist, wurde untersuchL 



Gefrorener Alaska-Schellfisch 1kg 

Salz 30 g 

L-Glutaminsaure lOOg 

Krebsaroma 5 g 

Kartoffelstarke 50 g 

Eiswasser 300 g 

Insgesamt 1485 g 



Ein zerschnitzeltes Fleisch dcr vorstchenden Zubereitung wurde zu einem Block mit einem Gewicht von etwa 
1 kg gcformt urid an einer Platte befestigt Das Produkt wurde bei 40° C wflhrend I h gehalten, und seine 
Oberfiache wurde mit natOriichem rolen Farbstoff gef&rbt Das Produkt wurde bei 90* C wahrend 1 h dampfbe- 
handelt und gekOhlt 

Die Platte wurde von dem erhaltenen Produkt entfcrnt und wahrend 10 s in eine Suspension von Escherichia 
coli (N1HJ-JC-2) getaucht, so daB die Baktericn vollstandig anhafteten. Der verunreinigte Block wurde dann 
wahrend 30 s in eine waOrige Lflsung der Gemische A, B und C in den in Tabelle 11 angegebencn Konzentratio- 
ncn eingetaucht. Unmiltelbar anschlieBend wurde cr entnommen. Die StandardplaiunzMhlung wurde nach 
einem ublichen PlattenverdOnnungsvcrfahrcn untcr Anwcndung eincs Standardagar-Kulturmcdiums durchge- 
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fuhrL Die Anzahl dcr Organismcn der Coliform wurdc nach dcm PlattenverdunnungSYerfahren unter Anwcn- 
dung eines Desoxycholat-Agarkulturmediums crmittelL Zum Vcrglcich wurde die Anzahl der Bakterien in der 
gleichen Wcise unmiitelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die Bakteriensuspcnsion oder nach weiterem 
Eintauchen in Wasserstoffperoxid!6sung oder Aihylalkoholl6sung bestimmL Die Ergebnisse sind in der Tabelle 
5 II zusammengcfaBL 

Die Ergebnisse zeigen. daB das bakterizide Mittel gemSB der Erfindung eine vollst^ndige Sterilisierung bei 
einer iuBerst niedrigen Konzentration bewirkt, die V| 0 bis der wirksamen Konzentration von Athylalkohol 
allein betrfigL Die Konzentration der notwendigen Konzeniralion des Athvlalkohots in dcm Gemisch war weit 
niedriger und belragt etwa Vu bis V w der bei alleiniger Venvendung von Athylalkohol erforderlichen Konzen- 
io tration. Das gleiche laBt sich hinskhtlich der weiteren Komponenteu feststellen. Dies bedeutet, daB die Kombi- 
nation der Komponenten gemaB der Erfindung einen markanten synergistischen Effekt ergibt und daB deshalb 
gleichzeitig die Qblichen Problemc der Beeintrachtigung der QualitSt der Nahrungsmittel, der ArbeitspUtze und 
die Sicherheit ge!6st werden. 



15 Tabelle II 



Bakterizid 


Konzen- 


Konzcntrationcn (%) 




Nach der Eintauchbehandlung 




tration des 
Bakterizids 


Athyl- 


Milch- 


r nospnor- 


Standard- 


Anzahl dcr 




alkohol 


saurc 


saure 


Plattcn- 
ziihiung 


Organismcn 
aer Colilorm 




(V.) 








(Zellen/g) 


(Zcllcn/g) 


Nicht-behandelt 










9,9 x \Q 4 . 


1,3 x 10 3 


\uiiiiiiiiciuar iiocn ucm 










Aufbringen der Bakterien) 














Destilliertes Wasser 










3,0 x 10 3 


2,1 x IO 2 


Wasserstoffperoxid 


0,05 








2,1 x IO 3 


1,1 x 10 2 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


9,2 x 10 2 


6,3 x 10 




3 


2.61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10 3 


. 1,80 x I0 2 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,7 x 10 3 


1,90 x 10 2 


Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,32 


2,59 


0,091 


0 


0 




5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 




3 


1,851 
0,617 


Ml 


0,039 


8,1 x IO 2 


5,2 x 10 




i 


0,370 


0,013 


2,6 x IO 3 


2,11 x 10 2 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 




5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


2,5 x 10 2 


6,1 x 10 




1 


0,370 


0,617 


0,013 


2,7 x 10 2 


1,75 x 10 2 


Athylalkohol 


70 
60 








0 

2,5 x 10 3 


0 

1,5 x 10 2 



Urn den EinfluB des bakteriziden Mittels gemifl der Erfindung auf den Geschmack der Nahrungsmittel zu 
untersuchen, wurde das in vorstehender Wcise hergestellte Pastehprodukt von der Platte entfenit und unmittel- 

55 bar dann wahrend 30 s in eine wiBrige Losung jeder der verschiedenen Bakterizide eingetaucht Es wurde dann 
einem organoleptischen Test durch zehn Personen auf ungewohnlichen Geschmack oder ungew&hnlichen 
Genjch unlerzogen. Die Ergebnisse sind in Tabelle III enthalten. 

Es ist aus Tabelle III ersichtlich, daB die Bakterizide gemaB dcr Erfindung keinen Effekt auf den Geschmack 
von Nahrungsmitteln zeigen, wenn ihre Konzentrattonen nicht mehr als 30% betragen. Da eine Konzentration 

60 von 30% weit hflher als die aus Tabelle II ersichtlichen wirksamen Konzentrationen liegt, ist klar ersichtlich, daB 
die Bakterizide gemaB der Erfindung ohne irgendeinen sc-rtdlichen Effekt auf den Geschmack der Nahrungsmit- 
tel verwendet werden kflnnen. 
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Tabellell! 



Bakierizid 


Konzentraiion 
d« Baktcrizids 
(%) 


AnzaM der Pcrsoncn, die eincn 
ungewohnlichcn Gcschmack odcr 
cincn ungewohnlichcn Geruch des 
Rschproduktcs fcsistclhcn 
(insgesamt 10 Pcrsoncn) 


5 


Dcstillicrtcs Wasser 




0 


10 


Wasserstoffpcroxid 


0 t O5 


0 




Gcmisch A 


40 

30 


4 

0 




Gemisch B 


40 
30 


5 
0 


15 


Gcmisch C 


40 
30 


8 
0 




AthylaJkohol 


70 
60 

Beispiel 3 


10 

8 < 


20 



. In diesem Bcispiel wurden die bakteriziden Effekte jedcr der in den Tabellcn IV und V aufgef Ghrten Stoffe auf 25 
Zwiebcln (etwa 100 g) und Gurken (ctwa 100 g), deren Infektion durch schMiche Baktcrien am stSrksten unter 
den gcnicBbaxcn pflanzlkhen Produktcn 1st, in dcr gleichen Weise wic in Bcispiel 2 untersucht. Die Ergcbnisse 
sind in den Tabellen IV und V auf gefOhrt 

Die Gurken wurden einem organisctien Test in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 unterworfen. Die 
Ergebnisse sind inTabclle VI enthalten. 30 



15 



40 



45 



50 



55 



60 



65 
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TabcllcIV 



Bakteriiid 



Konzcn- 
tration dcs 
Bakleriiids 



(•/•)■ 



Konzcnlrationcn (%) Nach dcr Eintauchbehandlung 

Alhyl- Milch- Phosphor- Standard- Anzahl dcr 

alkohol sSurc saurc plaiten- Organismcn 

zihlung dcr Conform 

(Zclicn/g) (Zcllen/g) 



Nicht-bchandell 
(unmittclbar nach dem 
Aufbringcn der Bakterien) 



Blanchicrung*) 


- 




Destillicrtes Wasser 






WasscrstofTpcroxid 


0,02 




Gcmisch A 


10 


8,70 




7 


6,09 




5 


4,35 




3 


2,61 




1 


0,87 


Gcmisch B 


10 


6,17 




7 


4,319 




5 


3,085 




3 


1,851 




1 


0,677 


Gcmisch C 


10 


3,70 




■ 7 


2,59 




5 


1,85 




3 


Ml 




1 


0,370 


Athylaiko.hol 


70 





*) Eingetaucht in warmcs Wasser bci 80°C wahrend 30 s. 



5,3 xlO 6 1,7 x t0 4 







2,5 x 10 2 


0 






2,25 x 10 6 


8,4 x 10 4 






3,3 x 10 6 


3,0 x 10 2 


0,87 


0,43 


0 


0 


0,609 


0,301 


4,4 x 10 4 


0 


0,435 


0,215 


2,5 x 10 6 


6,7 x IO 3 


0,261 


0,129 


2,11 x 10 6 


5,4 x 10 4 


0,087 


0,043 


2,80 x IO 6 


6,9 x 10 4 


3,70 


0,13 


0 


0 


2,59 


0,091 


0 


0 


1,85 


0,065 


0 


0 


Ul 


0,039 


2,30 x 10 3 


5,2 x 10 3 


0,370 


0,013 


2,18 x 10* 


6,7 x 10 4 


6,17 


0,13 


0 


0 


4,319 


0,091 


0 


0 


3,085 


0,065 


0 


0 


1,851 


0,039 


5,1 x IO 3 


5,9 x 10 2 


0,617 


0,013 


2,12 x 10 6 


8,2 x 10 4 






3,8 x 10 J 


U x 10 2 



8 



PS 31 38 277 



Tabellc V 



Bakterizid 



Konzcn- 
tration dcs 
Bakterizids 



Konzentrationen (%) 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saure saure 



Nach dcr Eintauchbehandlung 
Siandard- Anzahl dcr 



plaitcn- 
ziihlung 



Organismcn 
dcr Coliform 





' (%) 








(Zcllcn/g) 


(Zcllcn/g) 


Nicht-behandelt 










7,9 x 10 s 


2,4 x 10' 


^unmiuciDar nacn oem 










Aufbringen dcr Baklerien) 














Blanchicrung*) 




J 








u 


uestiinertcs Wasser 










1,45 x 10 3 


4,1 x 10 3 


Wassersloflpsroxid 


0,02 








3,9 x 10* 


9,2 x 10 3 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


o 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






4,35 


0,435 


0,215 


5,3 x 10 3 


4,6 x 10 2 






2,61 


0,261 


0,129 


8,9 x 10 4 


3,9 x 10 3 






0,87 


0,087 


0,043 


.1,29 x 10 s 


4,0 x 10 3 


Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






1,831 


1,11 


0,039 


6,9 x 10 5 


2,9 x 10 2 






0,617 


0,370 


0,013 


7,2' x 10 4 


3,8 x 10 3 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






2,59 


• 4,319 


0,091 


0 


0 






1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






Ml 


1,851 


0,039 


7,3 x 10 4 


3,7 x ltf 






0,370 


• 0,617 


0,013 


1,32 x 10 s 


3,7 x 10 3 


Athylalkohol 


70 








8,8 x 10 3 


9,0 x 10 2 



•J Eingclaucht in warmes Wasser bci 80°C wahrend jus. 



TabelleV! 



Bakterizid 



Konzentration Anxahl der Pcrsoncn, die einen 
(Vo) ungewOhnlichen Gcschmack oder 

ungewdhnlichen Geruch dei 
Gurken festsiellten 
(insgesamt 10 Personen) 



Blanchierung 
Destillierles Wasser 
Wasserstoffperoxid 
Gemisch A 

Gemisch B 

Gemisch C 

Athylalkohol 



0,05 

40 
30 

40 
30 

40 
30 
20 

70 
60 



5 

0 

0 

4 
0 

6 
0 

9 
1 
0 

10 
9 
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Beispiel 4 

In dicscm BeispicI wurde das in Bcispicl I beschrieocne Gemisch B angewandt, urn an pflanzlichen Produktcn 
anhaftende Bakterien zu t&ten. 

Zu Vicrtcln geschnittene Gurken und Kohl wurden mit Wasscr gewaschen und in die in Tabcllc VII aufgefOhr- 
ten Bakterizide eingetaucht Die Anzahl der Bakterien wurde nach dem Qblichen PlattenverdQnnungsverfahren 
in der gleichen Weise.wie in Beispiel 2 untersuchl Die Ergcbnissc sind in TabeMe VI! enthaiten. 



TabelleVII 



10 



Pflanzliches 
Produki 



Baklerizid 


Konzentration 
des Bakterizids 

(%) 


Eintauchzcit 


Nach der Einlauchbehandlung 




(min) 


Slandard- 

plalten- 

zihlung 

(Zc!Ien/g) 


Anzahl der 
Organism cn 
der Coliform 

(Zellen/g) 


Lediglich mit Wasser 
gewaschen 






4,0 X 10* 


1,56 x 10 } 


Gemisch B 

Natriumhypochlorit 
(als verfilgbares CI) 


2% 
1% 

200 ppm 


10 
20 
30 
30 

30 


3,9 x 10 5 
7,2 x 10 4 
5,4 x 10 4 
2,4 x 10 4 

2,4 x I0 5 


0 
0 
0 
0 

8,5 x IO 2 


Lediglich mit Wasser 
gewaschen 






3,1 x 10 5 


1,3 x 10 5 


Gemisch B 


1,0% 
0,7% 
0.5% 


30 
30 
30 


7,9 x 10 s 
3,2 x I0 3 
2,8 x 10 2 . 


0 

0 

5,0 x 10 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



Gurken*) 



Kohl*) 



♦) Die Gurke wurde au der Oberflache geschlitzt; der Kohl war eine Probe, die wahllos aus zahlreichen Kohlkopfen gcwahlt 
wurde. Die Anzahl der Bakterien je Gramm wurde unter Anwendung von jeweils 10 g dieser Probcn ermittelt. / 

Beispiel 5 

Die Wirkung der in Tabelle VIII aufgefuhrten Bakterizide auf an der OberfUche von BrathQhnchcn anhaften- 
de Bakterien wurde untersucht 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 durchgefOhrt, wozu einem Huhn 51 g Fleisch nahe des 
FlOgels entnommen wurden. Die Ergebnisse sind in Tabelle VIII aufgefOhrt und belegen die hohe Qualitat der 
Bakterizide gemSB der Erfindung. 

Wenn der vorstehende Test mit der Ausnahme wiederholt wutde, daB das gesamte Fleisch eines Huhnes 
verwendet wurde, wurden keine Bakterien (allgemeine Bakterien und Organismen der Coliform) festgestellt 
wenn das Gemisch A in etner Menge von 5%, das Gemisch B in einer Menge von 3% und das Gemisch C in einer 
Menge von 3% verwendet wurden. Bei niedrigeren Konzentrationen als in der Tabelle VIII aufgefOhrt wurde 
erne voIistandigeSterilisierung erhalten. 

Durch die gleichen Tests wurde festgestellt, daB die Bakterizide gemaB der Erfindung in gleicher Weise 
wirksam rtlrOchsenfleisch, Schweinefleisch und frische Meerestiere sind 



55 



60 



65 
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Tabellc VIII 



Bakicrizid 


Konzcn- 


Konzenlration dcr Bestandlcilc 


Nach dcr Einlauchbehandlung 






tration des 
BaUerizids 


Athyl- 
alkohol 


Mllcn- 
$2urc 


Phosphor- 
saure 


oUnaaro- 
plattcn- 


Anzyhl dcr 

Orcan Kirien 

\S 1 £ u 1 1 1 J 4 1 1 V 1 * 


5 












zahlung 


dcr Collform 






(%) 








(Zcllcn/ 


(Zcllcn/ 














10 x 10 cm 2 ) 


10 x 10cm 7 ) 




MlUlll'UCIIdllUvli 










6,3 x 10* 


3,8 x 10' 


10 


(unmittelbar nach dem 
















Aufbringen dcr Baklcricn) 
















Dcstillicrtcs Wasscr 


_ 








4,2 x I0 6 


3,5 x 10 4 


15 


Natriumhypochlorit 










3,7 x 10* 


3,9 x )0 4 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






1 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






5 


4r35 


0,435 


0,215 


3,9 x 10 5 


8,7 x 10 2 


20 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


3,8 x 10 6 


2,9 x 10 4 






1 


0,87 


0,087 


0,043 


4,1 x 10 6 


3,7 x 10 4 




Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 








4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 


25 






3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 








1,851 


Ml 


0,039 


5,1 x 10 4 


7,8 x 10 2 








0,617 


0,370 


0,016 


3,9 x 10 6 


2,9 x 10 4 




Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 


30 






2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 








1,85 


3,085 


0,065 ' 


0 


0 








Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x 10 4 


6,7 x 10 J 








0,370 


0,617 


0,013 


3,7 x 10 6 


3,2 x 10 4 


35 


Athylalkohol 


70 








9,8 x 10 5 


2,9 x 10 4 





Beispiel6 

40 

Die Wirkung der in Tabelle IX aufgefQhrten Bakterizide wurden mit Hflhnereiern getestet 
Escherichia coli wurde auf etwa 67 g Eier in der gleichen Weise wie in Beispiel 1 gebracht, und die Eier wurden 
dann wahrend 30 $ in cine waCrige Ltaung des Bakterizids eingelaucht Dann wurden die Oberflachen der Eier 
abgewischl und die Standardptattenzahlung und die Anzahl der Organ ismen der Coli form wurden ermittelt Die 
Ergebnisse sind in Tabelle IX enthalten. 45 
Es ist aus Tabelle IX ersichtlich, daQdie Bakterizide gemaB der Erfindung bei Eiern sehr wirksam sind. 
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Tabcllc IX 



Baktcrizid 


Konzen- 
(ration des 
Baktcrizids 


Korucntraiion dcr BcsUndtcilc (%) 

Alhyl- Milch- Phojphor- 
aikoho! saure saurc 


Nach dcr F.inlauchbehandlung 

Standard- Anzahl dcr 
plaltcn- Or&anismcn 
jihlung dcr Coliform 

(Zctlcn/ (Zcllcn/ 
10 x I0cm j ) 10 x I0cm j ) 


Nicht bchandelt 


— 








5,5 x \0* 


7,5 x 10* 


lunrniueiuar nacn ocm 










.Aufbringen der Bakterien) 














UcstilJicrtcs Wasscr 










2,8 x I0 4 


5,8 x 10 2 


Nalriumhypochlorit 


0,02 








8,1 x 10* 


4,1 x 10 2 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,501 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


2,7 x 10 s 


9,8 x 10 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10' 


5,3 x I0 J 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,5 x 10' 


5,2 x 10 ? 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






4,319 


2,59 


0,091 


0' 


0 






3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






1,851 


1,11 


0,039 


5,1 x 10* 


9,7 x JO 






0,617 


0,370 


0,013 


3,1 x 10 4 


4,9 x \0> 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






Ul 


1,851 


0,039 


4,8 x iry 


5,8 x 10 






0,370 


0,617 


0,013 


8,0 x ro 4 


4,2 x 10 2 


Athylalkohol 


70 








3,9 x i0 J 


5,1 x 10 



Beispicl 7 

40 

In diesem Beispicl wurde die Wirksamkeit der in Tabelle X aufgefOhrten Bakterizide auf an der Oberflache 
von Schinken anhaftende Bakterien getestet 

14% Saiz, 120 ppm Natriumnitrit, 550 ppm Natriumerythorbat und 03% Natriumtripolyphosphat wurden 
einheitiich in etwa 2 kg Fleisch aus dem Schinkenteil eines Hausschweines injiziert Das Fleisch wurde dann 

45 gerieben und geknetet, mit einem Baumwolltuch umwickelt und mit einem Fadcn verschnQrt Es wurde dann bei 
40°C wahrend 3 h getrocknet und bei 57'C wahrend 4 h gerauchert, um den Schinken zu bildea Der Schinken 
wurde bei 0°C flber Nachi gelagert und ais Testprobe verwendeL 

Eine vorkultivierte Suspension von Escherichia coli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physiologischer 
SalzlGsung zur Herslellung einer Bakteriensuspension suspendiert 

50 Die Schinkenprobe wurde in Blocke jeweils mit dem Gewichi von etwa 200 g geschnitten. Die Blocke wurden 
wahrend 5 s in die Bakteriensuspension eingetaucht, so daB die Bakterien an der Oberflache der Blocke 
anhafteten. Die Blocke wurden dann in jede der in Tabelle X aufgefOhrte Bakterizidldsung wahrend eihes 
bestimmten Zeitraumes eingetaucht und dann entnommen. Dann wurde der Oberfiachenteii jedes Blockcs 
aseptisch abgeschnitten und homogenisierL Die Anzahl der Bakterien wurde gemesscn. Die Ergebnisse $ind in 

55 Tabelle Xenthalten. 
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Patentanspruche 

1 . Flussiges Bakterizid fur Nahrunasmj f.^l und 
gg]?£HfL9smittel-Vera^^ 

dadurch gekennzeichnet, dass das Bakterizid Vis aktive 
Bestandteile Athylalkoho l und/oder eine organische 
Mure Oder ein Salz hiervon und^d^ eine anorganische 
Saure oder ein Salz hiervon enthalt. ' — ■' 



1P 2. Bakterizid nach Anspruch 1 , -dadurch gekenn- 

ze.chnet, dass es als aktive Bestandteile Xthylalkohpl, / 



15 



eine organische Saure oder ihr ci, "* 

oaer inr Salz eine anorganische 

Saure oder ihr Salz enthalt. =- 

3. Bakterizid nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass es Xthylalkoh ol und die organische ' 
Saure oder ihr Salz als aktive Bestandteile. enthalt. 

4. Bakterizid nach Anspruch 1., dadurch gekenn- 

20 zeichnet, dass es Jfehylalkgfapl und die anorganische / 
Saure oder ihr . Salz "als aktive Be.taiWt.ig=Sg!n . ' 

5. Bakterizid nach Anspruch 1 bis 3, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die organische Saure aus MilchsSure, 



I' ' 



- 2— 



Essigsaure, Weinsaure, Gluconsaure, Zitronensaure , 
AscorbinsMure, Xpfelsaure, Bemsteinsauxe, FumarsSure. 



und/oder PhytinsSure besteht U nd das organische Sauresalz 
aus den Natrium-, Kalium-, Calcium- und. Magnesiumsalzen 
5 dieser organischen Sauren besteht. 



10 



15 



20 



6. Bakterizid nach- Anspruch 1, 2 oder4, dadurch 
gekennzeichnet, dass die anorganische -S aure aus Phosphor- / 
saure, kondensierter PhosphorsaureTIuxe Pyrophosphor- • • 
saure, Hexametaphosphorsaure ,'. UltraphosphorsMure und , 
dgl.), Salzsaure, Schwefelsaure und/oder Salpetersaure 
besteht, und das anorganische Sauresalz aus den Natrium-/ 
Kalium-, calcium- und/oder •Magnesiumsalzen dieser. anor- 
ganischen Sauren besteht; " • " "" " 



7. Bakterizid nach Anspruch 1 , 2 , 5 und 6 , da- 
durch gekennzeichnet, dass es 99,9 bis 2,0 % (Gewicht/ 
Volumen) an A^hyj^lkahp l und 0,T bis 98,0 % ( G /V) der 
organischen Saure oder ihres.Salz.es urtd/oder der ahor- 
g t2if^i^ S3ure oder ihres Salzes. entha'it'. ' 



8. Bakterizid nach Anspruch 1, 2, 5, 6 und 7, 
dadurch gekennzeichnet, dass-es 98,0 bis 2,3 %.'(G/V) an" 
Athylalkohol, 1,0 bis 96,7 % (G/V)" der organischen Saure 
25 oder ihres Salzes und .1,0 bis 96,7 % (G/V) der anorga- 
nis'cheh Saure oder. ihres Salzes enthSlt. 

9. Bakterizid nach Anspruch .1 , -2 , 5, 6, 7 und 8,- 
dadurch gekennzeichnet, dass. die organische Saure aus 
30 Milchsaureund die" anorganische Saure aus Phosphorsaure 
besteht. 
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10. JUktui-isid nach Anspruch 1, 3 od.-r 5, dadurch 
gekennzeichnet, dass es 99,4 bis 20 % (G/V) an Xthyl- 
alkohol und 0,6 bis 80 % (G/V) der organischen Saure 
Oder ihres Salzes enthalt. 

11. Bakterizid nach Anspruch 1, 3, 5 und 10, 
dadurch gekennzeichnet, dass die organische Saure 'aus 
Milchsaure, Essigsaure Oder Phytinsaure besteht. 

12. .Bakterizid nach Anspruch 1, 4 Oder 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass es 99,9 bis 20 % (G/V) an Athyl- 
alkohol und 0,1 bis 80 % ( G /V) der anprganischen Saure 
Oder ihres Salzes enthalt. 

15 13 ' B^terizid nach Anspruch 1, 4 , 6 und 12, 

dadurch gekennzeichnet, dass die anorganische Saure' aus 
PhosphorsSure, Ultraphosphorsaure oder Salpetersaure 
• besteht. 

14 r Verfahren zur Sterilisierung von Nahrungsmit- 
teln oder Nahrungsroittel-Verarbeitungsmaschinen oder 
-gerate, dadurch gekennzeichnet , dass ein fliissiges 
Bakterizid, welches Athylalkoho l , eine organische Saure 
und/oder ihr Salz und/oder eine anorganische .Saure oder 
ihr Salz als aktive Bestandteile enthalt., in~ Wasser ge- 
lost wird und die erhaltene wassrige Losung mit deiri Nah - 
rungsmittel oder der Nahru^g Sm ittel-Ver ?i rh^-T 11 ^ ::: ^TT^ 
oder -Utensil, kontaktiert wird. """ " 

15. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass Bakterizide, welche ^thyl aUsohj?! , die 
organische Saure oder ihr Salz und die anorganische 
SJu£fi oder ihr Salz als aktive Bestandteile en thai ten, 
verwendet werden. 
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Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass ein flussiges Bakterizid , w elc hes fthyl 
ajjcohol und die organische Saure oder ihr Salz alH^ 
aktive Bestandteile enthalt, verwendet wird. 

■ 17. Verfahren nach Anspruch 14, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass ein flussiges Bakterizid, welches Xthyl- 
^ohol und die anorganjggfee oder ihr Salz aTs^ 

aktive BestandteilT^haltT verwendet wird. 

18. "Verfahren nach Anspruch 14 bis 16, dadurch 
gekennzeichnet, dass als organische. Saure Milchsaure, 
Essxgsaure, Weinsaure, Gluconsaure, Zitronensaure, 
Ascorbinsaure, Spfelsaure, Bernsteinsaure , Fumarsaure 
und/oder Phytinsaure und als ihre Salze die Natrium-, 

SSureT CalC r _ MagneSi ^ Sal " di — ^a-nischen 
sauren verwendet werden. 



19. 



Verfahren nach Anspruch. 14, 15 und 17, da- " 
20 durch gekennzeichnet, dass als anorganische Saure ' 
Phosphorsaure, saure Pyrophosphor^ure , . Hexametaphos- 
Phorsaure, Ultraphosphorsaure., Salzsaure, 'schwefelsaure 
und/oder Salpetersaure und als' ihre. Salze die Kaliu.-, 

25 sch T' CalCi "' ^ Ma9nSSi — ****** anorgani- 
25 schen Sauren verwendet werden. 

20. Verfahren nach Anspruch 14, 15, 18 und 19 
dadurch gekennzeichnet, dass eine wassrige- Losung ' 
des Bakterizids, welche 0,5 bis. 35 *■ (G/V >. an . Xthyl- . 
30 a^ohol und 0,005 bis 20 % ( G / V , der organischeT^" ■ 
Saure oder ihres Seizes und/oder der " anorganischen 
i^" ° d ?^- enthalt , verwe^tw^T 

n 20 r rf f ren ^ A " SPrUCh 14 ' 15 '' 18 < iVund • 

35 20, dadurch gekennzeichnet, dass eine wassrige Losung 
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des Bakterizids, welche 1 bis 18,6 % ( G /V) an Xthyl- 
alkohol, 0,3 bis 31 % ( G/v) der organischen sl^TSer 
ihres Salzes und 0,03 bis 1 0 % (G/V) der anoraanischen 
Saure oder ihres Salzes enthalt, verwendet "wlrTT"^ 

22. Verfahren nach Anspruch 14, 15, 18, 19, 20 
und 21, dadurch gekennzeichnet , dass als oraanische - . 
Saure_Milchsaure und als anorganische SaurT^o^nor- 
saure verw.endet werden. 



23. Verfahren nach Anspruch 14, 16, 18 und 20 
dadurch gekennzeichnet, dass eine wSssrige Losung des 
Bakterizids, die 5 bis 35 % ( G /V) "an Athylalkohol und 
0,5 bis 20 % (G/V) der organischen Saure" oderThres 
Salzes enthalt, verwendet wird. 

24. Verfahren nach Anspruch 14, 17, 19 und 20, 
.dadurch gekennzeichnet, dass eine wassrige Losung des 
Bakterizids, die 5 bis 35 % (G/V) an Xthylalkohol und 

20 0,005 bis 20 % (G/V, der a norganischeg ^T^,- ihres 
Salzes enthalt, verwendet wirdT """" 



25. Verfahren nach Anspruch 14 bis 24, dadurch 
gekennzeichnet, dass eine wassrige Losung des Bakterizids, 
dleSLnen PH-Wert von nicht mehr als 4 ,0 besitzt, ver- 
wendet wird. " ~~ ' " — 
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Die Erfindung betrifft ein wirksames und sicheres 
flUssiges Baklerizid fur Hahrungaml LLol und Nahrungs- 
mittcl-Vornc] Jf .Llun ysni aschinen oder -^rutc, wubci 
das Bakteri.zid eine Kombination von (1) r.lhylulkohol 
I und (2) einer organischen Saure oder deren Salz und/oder 
erne anorganische Saure oder deren Salz enthSlt, sowie 
ein Verfahren zur Totunq schadlicher R.Vf.H.. die s 
an Nahrungsmitteln und Nahrungsmittel-Verarbeitungs- 
maschinen oder - geraten anhaf ten und eine Nahrungs- 
mittelvergiftung oder -faulnis verursachen. 

Gegenwartig wird eine Vielzahl von Nahruagsmitteln. 
xn grossen Mengen an feststehenden Ortlichkeiten 
verarbeitet und von dort zu den Verbrauohsplatzen trans- 
portxert. Inf olgedessen verstreicht ein langer Zeit- 
raum wahrend des Transposes der verarbeiteten Nahrungs- 
mittel von den Herstellern bis zu den Verbrauchern und 
auch, bis die Verbraucher die Nahrungsmittel kochen oder 
essen. Wahrend dieses Zeitraums treten im allgemeinen 
verschiedene Probleme auf . Das grosste Problem ist 
das Auftreten eines Nahrungsmittelvergiftung und -faulnis 
auf Grund der Infektion durch Mikroorganismen und 
grosse Bemiihungen wurden unternoirunen , um dies zu ver- '• 
hindern. 

Eine Nahrungsmittelvergiftung oder -faulnis wird 
hauptsachlich duroh bakterielle Infektion der Rohma- 
te rialien u nd bakterielle Infektion wahrend der Verarbei- ' 
tung und des Vertriebes veru'rsacht. In dieser Bezishung 
wird allgemein angenommen, dass Meertierpasten als 
Nahrungsmittel und Schinken und Wiirste ein hohes Ausmass 
an Sicherheit besitzen, da sie einer Warmebehandlung 



' w t_ i i 



10 



wahrend der Verarbeitung Unterliegen. • Diese Nahrungs- 
mittel sind jedoch fur eijie sekundare Verunreinigung 
wahrend des Zeitraumes zwischen der Warmebehandlung 
und der Verpackung anfallig. Um eine Nahrungsmittelver- 
giftung und -faulnis dieser Nahrungsmittel zu verhindern, 
ist es notwendig, die Sekundarverunreinigung zu ver- 
hindern. 

Salate, chinesische Nahrungsmittel , Hamburger, 
Fleischkugeln und dgl.geh6ren zu denjenigen yerarbei- 
teten Nahrungsmittelh, fur'die.sich in letzter Zeit 
eiii grosser Bedarf auf dero japariischen Markt zeigte, * 
wahrend der Bedarf fiir Salate,. die rohe. pflanzliche 
Stoffe enthalten ,besonders hoch ist. Es -ist jedoch be- ■■■ 
15 kannt, dass die fiir Salate verwendeten rohen pflanzli- 
chen. Stoffe, wie Gurken, Tomaten, Kohiy Chinakohl, 
Zwiebeln und Sellerie haufig stark : durch Nahrungsmittel. 
vergiftende Bakterien und Faulungsbakterien verunreinigt 
sind. Gegenwartig werden die pflanzliche Stoffe infi- ■ 
20 zierenden schadlicheh Bakterien durch das Blanchier- 
verfahren bekampft. Dieses Verfahren hat jedoch den 
Fehler, dass es das Eintauchen der pf lanzlichen. Stoffe 
in eine bei hoher Temperatur gehalten.e Fliissigkeit " 
umfasst, wobei die Zellen der pflanzlischen Stoffe durch 
25 Warme zerstort werden und ihr Geschmack stark beeinflusst 
wird. Untersuchungen wurden aridererseits unternommen , 
ura die verunreinigenden Bakterien durch eiri Eintauch- 
oder Spriihverfahren unter Anwendung von Natriumhypo- . 
chlorit, Ess igs Sure und dgl. zu entfernen. Da jedoch 
30 die Chemikalien in hoher Konzehtration verwendet werden 
mttssen, verursachen sie leicht auf dringlicfte Geriiche' 
und boeinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel und die Gesundheit der Verbraucher; ' 
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Die Vergiftung des mehschlichen Korpers, beispiels- 
weise des Arbeitspers.onals und der Koche in Nahrungs- 
verarbeituiigsbetrioben, von NahrungsmiLLeta aus dem 
Meer, von Kviknn , Huhnern, insbesondere gekochtc Huhnorn, 
und Huhnereicrn durch nahrungsraittelvergif tende Bak- 
terien stellt gleichfalls ein Problem dar. Zur Entf er- • 
nung dieser Bakterien ist es allgemeine Praxis, das ■ - 
Material mit einer wassrigen Losung von Natriumhypo- 
chlorit in einer Konzentration von weniger als 200 ppm 
(als verftigbares CI) zu behandeln, jedoch ist der 
Effekt dieser Behandlung nicht ausreichend. Wenn das 
Natriumhypochlorit in einer Konzentration von .200. ppm ... 
Oder mehr verwendet wird, verbleibt sein Geruch bei- 
spielsweise im Hiihnerf leisch und dessen Geschmack wird 
15 drastisch verschlechtert . 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe bakterizide Akti- ' 
vitat und wenig schadliche Effekte auf Nahrungsmittel , 
wenn es in wirksamen Konzentrationen verwendet wird.. 
Da jedoch seine Carcinogenitat festgestellt wurde, 
kann es nicht zur Nahrungsmittel behandlung verwendet 
werden. Andererseits ist gut bekannt, dass fithylalkoho l 
im weiten Umfang als medizinisches Desinf ektionsmittel 
auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken anti- 
25 mikrobiellen Aktivitat verwendet wird. in einigen Nah- 
rungsverarbeitungsfabriken wurden Untersuchungen unter- 
nommen, um die bakterizide Aktivitat des fithylalkohols 
auszunutzen und nahrungsmittelvergif tende und faulnis- 
erregende Bakterien von Nahrungsmitteln zu toten. und 
30 seinen Konservierungseff ekt durch direktes Aufspruh en 
von Athylalkohol auf die Nahrungsmittel oder direktes 
Eintauchen derselben in Xthylalkohol zu -erhohen. 
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Um einen ausreichenden Effekt mit Xthylalkohol 
allein zu erhalten,muss die Konzentration des' Xthyl- 
alkohols mindestens 70 %-sein. Eine derartig hohe ' 
Xthylalkoholkonzentration ergibt einen starken Geruch" 
von Xthylalkohol und verschlechtert markant denGe- ' 
schmack der Nahrungsmittel . Oder dutch den Athylalkohol 
werden .Proteine degeneriert, so dass die Quaiitat der 
Nahrungsmittel verschlechtert wird und eine Verfarbung 
auf tri tt . Anor ganische Sauren, wie Phosphdrsan^ , 
haben einen s tarkgn^ ii isieref fek t, jedoch miissen sie 
fur einen ausreichenden Effekt i n Konzentra tionen von 
mehr als 30 % verwendet werden . Bei wirksamelTiol^: ' 
trationen verbleibt die Relzung-und der der Phosphor- 
saure eigene saure Geschmack ' in den. Nahrungsmittein , 
so dass die Annehmbarkeit der Nahrungsmittel geschadigt 
Wird - O^g^nische Sauren., wie Milchsaure oder Essiasa ur. 
z eigen auch einen Sterilisiereff ekt in hohen Konzentr a- 
tlpnen : Auch in diese * Fall verschlechtern die ihnen 
eigenen Reizgeriiche undsebr saurer Geschmack stark 
20 den Geschmack der Nahrungsmittel. Hochkonzentrierter 

Xthylalkohol, anorganische Sauren und organische Sauren 
sind als Bakterizide fur Nah rungsmittel-Verarbeitun^ . ' 
m aschinen ungeeignet, da sie gleichfalls nachteilig 
der Arbeit sumgebung auf Grund der ihnen eigenen Reiz- 
25 geruche beeinf lussen. 

Unter diesen Umstanden ergaben sich bisher keine 
wirksamen Mittel fur die Entf emurig und Totung schkdli- ■ 
cher an Nahrungsmittein, Nahrungsmittel-Verarbeitungs- 
i0 maschinen oder -geraten . und dgl. anhaf tender 'Mikro- 
organismen trotz der Mussersten Bedeutung der Nahrungs- 
mxttelsanierung und der Nahrung.smittelverarbeitung . ' • 
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Elne Aufgabe der Erfindllng bestoht d . - 

eine„ Ba*ter i2id far W ahrung s ,„ lttel und Nahrun9smittel _ 
Verarbertungs»asohinen Oder -gerate, walches da„ 
mrttel „ lcht zerstort und auch Nah J_ 
arbeitungsungebung nioht sc ha dl g t und welches . eine ^ . 
"* J °- T ° XlZ j tat U " d "°»e Sicherhait baj it.t ^ > 

svnarf 7^1 '•'" Bd, »' *~ «*» —Hezaichneter 
synerg.stxachas galc terlzldaf fekt e rhalten warden kann 

^^^E^^l^^t ..indesbens £2 
h.ervon verwendeb w^HTSrSSr^^, _ . 

mil: V" T nied ^- *-.«*»*!— als „ 



Ba>=ter^ d f * * er?ibt Si ° h SOTit «««^s 

Baktar lzid fur N ahru„g smi t t al und Nahrungsmittel-Verar- 
be.tungs^aschinen o d ar -gerate, „ elches als « 

S a": n o^ l V 1, "™° h ° 1 « ») ema organist 

° " lhr Sal2 eine anorganisobe Saure 

oder ihr Salz enthSlt. 

ver B ^ SPiele ° r9anis<:he ta "ahmen de r E rf ind „ n g 
veruendbare SSuren und lhre <!»!,« , * 

«-» und ibr^aUe Wassen andeLrsIl pL^ S 

yro r : ho b ndenSierte ^splel-istlre 
Pyrophospborsaura, Hexanetapnospborsaure, ultrapbos- 
Phorsaure und dgl. , SalpetersSure, S o h „erelsa„re und 
Salzsaure und ihre Salze. 
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Allgemein besteht das Bak^*-,- ^ 

aus 99,9 bis 2 0 % (G/ T I 9emaSS 
b^^r ! ] ^ ^y^^o l und 0,1 

entnalten. Wenn dIe~~SMure oaT7^ === T^=— a _^£y£erin^ 

<w« *** ui= ht 18su = h ist „t: si zu t be 

Ba k te r l zld , u erhalte 9 „; £10 sslgas . 

ng in Wasser verwendet. Trotzder Tat- 
mh., dass das Ba*ter izi d gem5ss Erfijidung da. 

stiver! Bestaridteile in sehr- ■ 

enthalt C n ^dr ig en Konzentrationen 

enthalt ze ig t es bessere bakterizide Effekte als die 
getrennt verwendeten Einzelbestandteile. Dieser syner 
20 gistische Effekt zeigt sich a »«= * syner- 
„ . 5 sich aus den nachf olgenden ■ 

Versuchsbeispielen und Beispielen Bel en i t • 

„„„ , . „ -^^pj-e±en. Beispielsweise kon- 

Oder ahres Salzas, die £ilr die Ausfjl £ 

e^y' j ;r: c ;i;;, i f sung ^,,„ f , 0 , 5 i ls 

1 l 1 '»„ 35 % (G/V) bzw. 0,005 bis 20 S fr/.n ' ' 

-To/lj'Ji, ' — ( G/V) gesenkt werden. 

Der P H -Wertder.wassri g enL6sungdesBak t erizid s - 
/ 3Q *r Erfi ndung bet rSgt v P , 2Ugsweise 



*«, i^k ^ Bakteri2id *er ErfindWaus 

Athylalkohol und min destens eine r organischen Sau re 
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oder tiinera organischen Salz besteht, onthSlt es vorzugs- 
weise 99,4 bis 20 % (G/V) an Sthylalkohol und 0,6 bis 
80 % (G/V) der organischen Saure oder ihres Salzes. 
Ublicherweise wird dieses Bakterizid in Form einer 
5 wassrigen Losung verwendet, worin die Konzentration 
des Xthylalkohols 35 bis 5 %, vorzugsweise 10 bis 
5 % (G/V) und die Konzentration der organischen Saure 
oder ihres Salzes 20 bis O f 5 %, vorzugsweise 10 bis 
1 % (G/V) betragt. 

10 

Wenn das bakterizide Mittel gemass der Erfindung 
aus Xthylalkohol und mindestens einer anorganischen 
Saure oder einem anorganischen Sale- best eht en tha-lt- - - 
es vorzugsweise 9 9,9 bis 20 % (G/V) an Athylalkohol . 

15 und 0,1 bis 80 % (G/V) der anorganischen Saure oder 
ihres Salzes. Ublicherweise wird dieses Bakterizid in 
Form einer wassrigen Losung verwendet, worin die Kon- 
zentration des Xthylalkohols 35 bis 5 %, vorzugsweise 
10 bis 5 % (G/V) und die Konzentration der anorgani- 

20 schen Saure oder ihres Salzes 0,005 bis 20 %, vorzugs- 
weise 0,005 bis 10 % (G/V) betragt. 

Wenn das Bakterizid gemass der Erfindung aus 
Xthylalkohol mindestens einer organischen Saure oder 

25 ihrem Salz und mindestens einer anorganischen Saure oder 
ihrem Salz besteht, enthalt das Bakterizid vorzugsweise 
98,0 % bis 2,3 % (G/V) an Alkohol, 96,7 bis 1,0 % (G/V) 
der organischen Saure oder ihres Salzes und 96,7 bis 
1,0 % (G/V) der anpir^nischen Saure oder . ihres Salzes. 

30 Ublicherweise wird dieses Bakterizid in Form einer' 
wassrigen Losung verwendet, worin die Konzentration 
an Sthylalkohol 18,6 bis 1 %, vorzugsweise 14 bis 
1 % (G/V) , die Konzentration der organischen Saure oder 
ihres Salzes 31 bis 0,3 vorzugsweise 13,0 bis 0,3 % 
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(G/V) und die Konzentration der anorganischen Saurs 
Oder ihres ;Salzes. 10 bis 0,03 % / yo.rzugsweise 0,7 ' 
bis 0,03 % (G/V) betragt. 

5 Die Anteile und wirksamen ' Konzentrationen dieser 

Komponenten in den vorstehend angegebenen Bakteriziden 
sxnd ledigli.ch Beispiele, mittels derer die Sterilisa- 
tion innerhalb 30 Sekunden bewirkt werden- kann. Sie 
konnen in geeigneter Weise in Abhangigkeit Von der Art 
10 der zu sterilisierenden Nahrungsmittel, der Kontaktzeit 
dem Kontaktierverfahren und dgl. geandert werden. 

Zur Sterilisierung wird eine wassrige LSsung des 
Bakterizids gemass der Erfindung mit dem Nahrungs- ' 
15 mittel Oder der Nahrungsmittel-Verarbeitung.smaschine 
Oder dem -gerate .kontaktie'rt. 

Beispiele fur Nahrungsmittel, die in geeigneter 
Weise nach dem erfindungsgemassen Verfahren sterili- 
20 siert werden konnen, umfassen Nahrungsmittel aus dem " 
Meere und Fleischprodukte , wie Fischpasten,Sossen, ' 
Schinkon und Speok, pflanzliche Produkte, insbesondere 
roh zu essende; wie z. B. Gurken, Tomateh/. Kohl, ' 
Zwiebeln, Salat und Sellerie, verschiedene Art en von 
25 Nudeln, Spaghetti, Makaroni,. Nahrungsmittel aus dem 

Meer, Fleisch, Hiihner, Huhnereier und " halb-getrocknete 
. Oder getrocknete Produkte von. Nahrungsmittel aus dem 
Meer und Fleisch. 

30 Berspie-le fur Nahrungsverarbeitungs-Maschinen 

.und -gerate . umfassen Kochplatten, Kochmesser, 
.Nahrungsmittelbehalter, Reinigungstiicher und verschie- 
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dene in Hahrungsmltf 1-v.r.rboitungnfabrlkun vorwon- 
dete Vorrichtungen, wie RUhrwerke, Mscher, Homogeni- 
satoren, automatische Schneidgerate, F5rderbehalter 
und Verpackungsbehalter. 

5 

Die Kontaktierung der Nahrungsmittel oder Nah- 
rungsmittel-Verarbeitung Sm aschinen und aerate' 
■It dem Bakterizid kann beispielsweise durch Ein- 
^ tauchen, AufsprUhen, Wischen und dgl. bewirkt warden. 

Da das Bakterizid gemass der Erfindung eine 
hohe Bakterizidaktivit.t niedrigen Konzentrationen 

besxtzt, kann die Sterilisierung. im allgemeinen 

• !n Z c e v WSrden ' lndem K ° ntakti — g weniger als 

. 30 Sekunden durchgefuhrt wird. Ein langeres Kontak- 
tieren verringert den Cchmaok und die Qualitat 
der Nahrungsmittel nicht merklich und gibt auch keinen 
Anlass zu irgendwelches Sicherheitsproblemen . Schad- 

llTsrTnT ArbSitSPerSOnal «* Kdchen anhaf tende 

Baktenen konnen getotet werden, wenn sie ihre Hande 
in erne wassrige Losung des Bakterizids gemass der 
Erfxndung tauchen oder ihre Hande n,it einer mit der 
Bakterizidlosung impragnierten Watte oder Gaze wischen. 

in di Dle Bakt6ri2ids »■»*•« ^r Erfindung 

und el" d VSrhindert 6106 -^teivergiftung 
und erhoht die Konservierbarkeit der verarbeiteten 
Nahrungsmittel, wobei ihre FSulnis wSh, a ■ 
Zeitraums gehemmtrwird. ^ ^ ^ 

Die folgenden Versuchsbeispiele und Beispiele erlau- 
tern die Erfindung im einzelnen. 
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In den Versuchsbeispielen 1 bis 3 wurden diewirk- 
samen Kombinationen der bakteriziden Komponenten 
/jj/j rp ' ^ Vltr ° Unt6r v°n ^Esch erichia coll (NIHJ-JC-2 )' 

/£ ^ U/Z . bestimmt, welches ein nahrungi^ittelvergif tendes : 

(Oil 5 BakteriUm ist ' das als d *s wichtigste verschmutzungs- . 

anzeigende Bakterium in der Nahrungsmittelsanierung' 
betrachtet wird. 

In den Bei^pielen 1 bis 7 wurden baktefizid virksame 
10 Massen, di.e auf der Basis der Ergebriisse der Versuchs- 
beispiele 1 bis 3 hergestellt wurden, fur Nahrungs- 
mittel und Nahrungsmittelmaterialien verwendet, ■■ 
um ihre bakteriziden Effekte' und bakterienentf ernenden 
Effekte zu besti'mmen. " ."" 

15 

SSmtliche ProzentsMtze in diesen Beispielen sind 
in Prozent (Gewicht/Volumen) angegeben. 

Versuchsbeispiel 1 

(A). Der folgende Versuch- wurde durchgef tih.rt , 
um den Bakterizidef fekt eines Gemisches von Xthyl- 
alkohol und einer anorganischen sauren Substanz-zu 
untersuchen: 

Escherichia coli (NlIIJ-Jc-2) wurdeYcehirn-Herz- • 
Infusionsbriihe (BHI) inokuliert und bei 37°C wShrend 
24 Stunden kultiviert.' Die Kulturbriihe wurde auf . 
1/10 mt sterilisierter physiologischer Salzlosung ver- 
diinnt. Die -erhaltene Escherichia coli-Suspension wurde 
als Probe verwendet. Phosphors aure, saures Natriumpyro- " ■ 
phosphat, Natriumhexametaphosphat, Natriumultraphosphat 



20 



25 



30 
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- ver- 

und Salpetersaure wurden als anorganische saure Sub- 
stanzen verwendet. 

1 ml der Probe-Bakteriensuspension wurde zu ■ 
5 9 ml einer chemischen Testlosung zugesetzt, welche 
durch die Zusatz von physiologischer Salzlosurig zu 
Xthylalkohol und jeder der anorganischen sauren Sub- ' ; 
stanzen hergestellt worden war, so dass die Konzen- 
tration dieser Verbindungen 1 0/9 der in Tabelle I 
10 angegebeneh Konzentrationen erreichte. Sie wurden unmit- 
telbar vermischt und bei 20° C gehalten. Nach einer 
Kontaktzeit von 30 Sekunden wurde eine Platinschlelf e~ — 
aus dem Gemisch in eine frische BHI-Briihe inokuliert 
und bei 37 °C wahrend 48 Stunden kultiviert. Das Wachs- 
15 turn der Bakterien in der Kulturbriihe wurde mit dem unbe- 
waffneten Auge beobachtet. Falls kein Wachstum des 
Bakteriums festgestellt wurde, wurde das Ergebhis mit 
(-) bewertet, was bedeutet, dass eine vollstandige Ste- 
rilisierung moglich war, und wenn das Wachstum des Bak- * 
20 teriums festgestellt wurde, wurde das Ergebnis mit (+.) 
bewertet, was bedeutet, dass eine Sterilisierung iin- 
moglich war.. Die Konzentrationen der Chemikalien, die 
zur vollstandigen Sterilisierung erforderlich waren, 
wurden gemessen. Die Ergebnisse sind in Tabelle I ent- • 
25 halten. 

(B) Der Bakterizideffekt einer Kombination aus. 
Xthylalkohol und^einer organischen Saure wurde in der 
gleichen Weise wie vorstehend unter (A) untersucht. Die 
30 verwendeten organischen S&uren waren Milchsaure, Essig- 
saure, Zitronensaure , Weinsaure, Gluconsaure, Xpfelsaure', 
Ascorbinsaure und Phytinsaure. Die bei einer Kontakt- 
zeit von 3 0 Sekunden erhaltenen Ergebnisse s'ind in 
Tabelle II aufgeflihrt. 
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Tabelle I 

Art und Kon- Konzentration an Xthylalkohol (%) 

zentration .(%) : : 

der anorganischen 40 35 30 25 20 15 10 5 o 
Saure . 
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Tabelie II 



Art und Kon- 
sentration (%) 
der organischen 
Saure 



Milch- 
saure 



Essig- 
saure 



Zitronen- 
saure 



Wein- 
saure 
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Tabelle II ( FortsetzUng] 



Art und Kon- 
zentration (%) 
der organischen 
Saure 



Konzenfc ration des Xthylalkohols (%) 

10- 5 o 
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Die in Tabelle I enthaltenen Ergebnisse zeigen, 
dass ein markanter synergistischer Effekt bei einer 
Kombination von Xthylalkohol* mit Phosphorsaure erhalten 
wurde. Es ist auch aus Tabelle II ersichtlich, dass eine 
Kombination von fithylalkohol mit Milchsaure oder 
Essigsaure einen ausgezeichneten synergistischen Effekt 
ergab. 

(C) Da ein starker Effekt bei der Kombination 
von Xthylalkohol mit Phosphorsaure oder Milchsaure 
festgestellt wurde, wurde eine Kombination aus Xthyl- 
alkohol, Phosphorsaure und Milchsaure auf Bakterizid- 
aktivitat in der gleichen Weise wis. vor.stehend-unter_ . .... 
(A> untersucht. Die nach einer Kontaktzeit von 3 0 Se- 
kunden erhaltenen Ergebnisse sind in Tabelle III 
enthalten. 

Es ist aus Tabelle III ersichtlich, dass der 
Effekt der Kombination dieser drei Chemikalien weit 
starker als auf Grund der Kombination von Xthylalkohol 
und Milchsaure oder Phosphorsaure erwartet war. 

Die dabei erhaltenen Versuchsergebnisse zeigen, 
dass, falls Sthylalkohol oder die Sauren einzeln fur 
die Sterilisierung verwendeb wurden, die verschiedenen 
nachteiligen vorstehend aufgefiihrten Effekte nicht ver- 
mieden werden konnten, wahrend bei kombinierter Anwen- 
dung von Athylalkohol und organischer Saure und/oder 
anorganischer Saure , insbeso ndere der kombinierten 
Anwend ung von Athylalkohol, Milchsaure und Phosphorsa ure , 
stark verringerte Konzentrationen der Einzelchemikalien 
erforderlich waren und eine wirksame Sterilisierung 
moglich wurde, ohne dass die Probleme von saurem Ge- 
schmack, Geruch, Degenerierung und dgl. auftreten. 




Tabelle III" J~L - 



Phos- .Milch- Konzentration an Athylaikohol ('%) 

phor- saure — : : : . — . — : . 

saure (%) 40 35 30 25 20 15 10". 5 3 1 0,5 0 

20 " - - - - - - - -+■++. + 

10 - - . - - ' - - - - + • + + + 

5 - - - - - - _ ■ + + + + + 

o . • * 

3 -*------+ + + + + 

1 - - - - . - - + + + + . + + 

0,5 ----- — + +.+ + +. + 

0 + + + + + + + 

20 - ' - ' - - + ' + 

10 - - - - - * - - ■--.-"+ + 

5 - - - - - - - - + + + 

. 0,1 3 - - - - - - ' - + 

T - ■ - - - ■ ■+ +- *•+ + -+ — • + 

0,5 - - - - - - + +•++.+ + ? 

O + + ' + •+ ' » _±_± ± ± _± 

20 - - - - - - ( - • - - . + " 

io - - - - ~ ~ - - + 

5 - - - - - - - + 

0,5 3 -'- - + + + 

1 - ~ - - - - ' - +.+*+ + + 

0,5 - - - - - - + •+ + + +'.+ 

O " -- + + + + + '+ + + + + 



20 - - - - - + 

5 ------ - - ' - - .+ 

1,0 3 + 

1 - - - - - -.- + "+■ .+ 

0,5 - - - t. - + 

0 ' - ' - * - - - .+ "+ .+ + + + + 
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Versuchsbeispiel 2 

Da Milchsaure und Phosphorsaure saure Substanzen 
sind, tragt der pH-Wert der Bakterizidlosung, welcher 
5 infolge der Anwendung dieser Sauren gesenkt wird, 
vermutlich ebenfalls zur BakterizidaktivitMt der 
Losung bei. Urn dies zu bestatigen, wurde folgender 
Versuch durchgef iihrt . 

0 Ein Gemisch aus Sthylalkohol , Phosphorsaure und 

Milchsaure wurde hergestellt. Die Konzentrationen an 
Sthylalkohol und Phosphorsaure wurden auf 10 % bzw. 0/1 
eingestellt, wahrend die Konzentration der -Milchsaure- 
innerhalb des Bereiches von 3 bis 20 % variiert wurde, 
5 wie aus der Tabelle IV ersichtlich. Der pH-Wert des 
Gemisches wuirde auf 5 bis 1 mit 1n-NaOH oder HCl. zum 
Zeitpunkt der Anwendung eingestellt. Der Bakterizid- 
effekt des Gemisches wurde in der gleichen Weise wie 
in Versuchsbeispiel 1 (A) untersucht. Die Kontaktzeit 
zwischen der Bakterienprobesuspenison und dem Bakterizid 
probegemisch wurde zwischen 30 Sekunden und 10 Minuten 
variiert. Die Ergebnisse sind in Tabelle IV enthalten. 
Diese Ergebnisse zeigen, dass ein pH-Wert von 4,0 
oder darunter guns tig ist. 

Infolgedessen konnen organische Sauren und anor- 
ganische Sauren neben Milchsaure und Phosphorsaure 
voll den Bakterizidef f ekt zeigen, wenn sie zusammen mit 
Xthylalkohol.. yerwendet werden. Beispielsweise ist eine 
Kombination von Athylalkohol , Milchsaure und einer 
weiteren organischen Saure oder einern Salz hiervon f 
eine Kombination aus fithylalkohol und Phosphorsaure 
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und einer weiteren organischen Saure Oder eine* 
Salz oder eine Kombination von Xthylalkohol, einer 
weiteren organischen- Saure und einem weiteren 
anorganischeh Salz wirksa in , wenn eine Losung 
dieser Kombination Z^zeh^^nT ^TT^ 
gestellt wird. r ~~**~" !3-^r ~ • • 
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Tabelle IV 
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Fussnote: Athylalkohol 10 %; Phosphorsaure 0,1 %. 
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Versuchsbeispiel 3 

Drei Gemische mit den f olgenden Zusammensetzungen 
wurden auf der Basis der Ergebnisse der Versuchsbei- 
spiele 1-und 2 hergestellf und auf " Bakterizidef f ekt- 
in der gleichen Weise wie in Belspiel 1 (A) uritersucht. 
Die Ergebnisse sind in Tabelie V enthalten; 
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Wie aus Tabelle V ersichtlich, war der Bakteri- 
zideffekt am starksten mit der Mischung C and weniger 
stark rait der Mischung A, wahrend das Gemisch B 
dazwischen lag. Jedes der Gemische zeigte einen 
Bakterizideffekt, wenn die Konzentrationen an jfchyl- 
alkohol, Milchsaure und Phosphorsaure weit kleiner 
waren als die wirksamen Konzentrationen dieser Kom-. 
ponenten bei Einzelverwendung. Dadurch wurde ein ' 
markanter synergistischer Effekt f estgestellt . 

Beispiel 1 



Die Bakterizidef f ekte - j eder : der in Tabelle Vr 
aufgefuhren Chemikalien auf an"Erebssclieiikel- 
15 artigen Fischkuchen (kamaboko-ahnliches Produkt)" 
anhaftende Bakterien, dessen Infektion durch Bakte- 
rien der Coliform besonders bekannt ist, wurden 
untersucht. 



Gefrorener Alaska-Schellf isch 1 kg 

Salz 



L-Glutaminsaure 
Krebsaroma 
Kartoffelstarke 
25 Eiswasser 



30 g 
100 g 

s g 
50 g 

300 <j _ 



30 



Insgesamt 1435 g 

Ein zerschnitzeltes Fleisch mit der vorstehendeh 
Masse wurde zu^einem. Block mit einera Gewicht von 
etwa 1 kg geformt und an einer Platte befestigf. Das 
Produkt wurde bei 40°C wahrend 1 stunde gehalten und 
seine Oberflache wurde mit natiirlichem roten Farbstoff 
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•gefarbt. Das Produkte wurde bei 90 °C wahrend 
1 Stunde dampfbehandelt- und gekiihlt. 

. Die Platte wurde von dem erhaltenen Produkt ent- 
fernt und wahrend 10 Sekunden in eine Suspension 
von E scherichia coli <NIHJ-JCr2) getaucht, so dass 
die Bakterien vollstMndig anhafteten. Der verunreinigte 
Block wurde dann wahrend 30 Sekunden in eine Wasser- 
losung aus jedem .der Gemische A, B und C -in den in 
Tabelle VI angegebenen Konzentrationen eingetaucht. 
Unmittelbar anschliessend wurde er- entnommen. Die 
Standardplattenzahlung wurde nach einem iiblichen . " ' 
Piatt enverdiinnungsverfahren. unter Anwendung eines 
Standardagar-Kulturmediums-durchgefuhrt. Die Anzahl 
der Organismen von Coliform wurde nach dem Platten- 
verdiinnungsverfahren unter Anwendung eines Desoxy- 
cholat-Agarkulturmediums ermittelt.. Zuia Vergleich 
wurde die Anzahl der Bakterien' in der gleichen Weise 
unmittelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die 
20 Bakteriensuspension oder nach weiterer- Eintauchung 
desselben in WasserstoffperoxidlQsung oder'Athyl- 
alkohollosung bestimmt. Die Ergebn.isse sind in 
Tabelle VI zusanunengefasst. 

25 Die Ergebnisse zeigeri, dass das bakterizide 

Mittel gemSss der Erfindung eine vollstandige- Steri- 
lisierung bei einer ausserst niedrigen Konzentratiori 
bewirkt, die -1/10 bis 1/14 der wirksamen Konzentration : 
von Athylalkohol allein betragt. Die Konzentration 
der notwendigen Konzentration des fithylalkohols in . 
dem Gemisch war weit niedriger und betragt etwa 1/11 
bis 1/38 der bei alleiniger Verwendung von. Xth'yl- 
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30 
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alkohol erforderlichen Konzentration. Das gleiche 
IMsst sich hinsichtlich der weiteren Komponenten 
feststellen. Dies bedeutet, dass die Kombination 
der Chemikalien gemass der Erfindung einen markanten 
synergistischen Effekt erbringt und dass deshalb 
gleichzeitig die ublichen Probletne der QualitMt 
der Bahrungsaitfl. der Arbeitsumgebung, der Sicher- 
heit und dgl. gelost werden. 
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Urn den Einfluss des bakteriziden Mitt'els ge- 
mass der Erfindung auf den Geschmack der Nahruncjs- 
, mittel zu untersuchen, wurde das in vorstehender 
Weise hergestellte Pastenprodukt von der Platte enb 
fern.t und unmittelbar dann wahrend 30' Sekunden in 
eine wassrige Losung jeder. der verschiedenen Chemi- 
kalien eingetaucht. Es- wurde dann einem organolep- 
tischen Test durch eine Tafel von-'zehn Personen 
auf uniiblichen Geschmack oder uniiblichen -Geruch 
unterzdgen. .Die Ergebnisse sind in Tabelle VII ent- 
halten. 

Es ist aus Tabelle. VII ersichtlich, dass die 
Bakterizide gemass der Erfindung keirieh. Ef f ekt auf 
den Geschmack von Nahrungsmitteln zeigen, wenn ihre 
Konzentrationen-nicht mehr als 30 % betrugen. Da 
die Konzentration von 30 % weit hoher als die aus 
Tabelle VI ersichtlichen wirksamen Konzentrationen 
liegt, ist klar ersichtlich, dass die Bakterizide 
gemass der Erfindung ohne irgendeinen schadlichen ' 
Ef fekt auf den Geschmack der Nahrungsmittel Ver- 
wendet werden konnen. 
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Chemikalien 



- -Ms - 

Tabelle VII (Fischkuchenprodukt) 



Konzen- 
tration 
der Che- 
mikalien 



Anzahl der Taf elteilnehmer ; 
die einen uniiblichen Ge- 
schmack oder einen uniiblichen 
Geruch unter 10 Personen 
feststellten 



Destilliertes 
Wasser 




0 


Wasserstof fpef- 
oxid 


0,05 


0 


Gemisch A 


40 


4 




30 


. . .0 


Gemisch B 


40 


5 




30 


0 


Gemisch C 


40 * 


8 




30 


0 


Xthylalkohol 


70 


1.0 




60 


8 



10 



Beispiel 2 

In diesem Beispiel wurden die bakteriziden 
Effekte jeder der in den Tabellen VIII und ix auf- 
gebiihren Chemikalien auf Zwiebeln ( etwa 100 g) • 
und Gurken (etwa 100 g), deren Infektion 

durch schadliche Bakterien am schwersten unter den 
geniessbaren pflanzlichen Produkten 1st, in der' 
gleichen Weise wie in Beispiel 1 untersucht,. Die 
Er-gebnisse sind in den Tabellen VIII und IX aufge- 
ftihrt. 
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Die Gurkeri wurden einem organoleptischen Test 
in der gleichen Weise wie in Beispiel 1 unterworfen. 
Die Ergebnisse sind in Tabelle X enthalten. 
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Tabelle X ( Gu rken ) 



Chemikalien Konzen- 
tration 
(%) 



Blanchierung 

Destilliertes 
Wasser 

Wasserstof f- 
pexoxid • 

Gemisch A 

Gemisch B 



Gemisch C 



fithyl- 
alkohol 



0,05 
40 
30 
40 
30 

40 
30 
20 

70 
60 



Anzahl der Taf elteilnehmer , 
die einen unublichen Geschmack 
Oder unublichen Geruch unter 
10 Personen feststellten 



O 

4 . 
O 
6 
O 

9 
1 
O 

10 
9 



Beispiel 3 

In diesem Beispiel wurde das in Versuchsbeispiel 

3 beschriebene Gemisch B angewandt, um an pflanzli- 

chen Produkten anhaftende Bakterien zu toten. 

5 Zu Vierteln geschnittene Gurken und Kohl wurden 

• mit Wasser gewaschen und in .jede der in Tabelle XI 
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-hi- 

aufyofiihrten Chemikalien eingetaucht und die 
Anzahl der Bakterien wurde nach dem iiblichen 
Plattenverdiinnungsverfahren in der gleichen Weise 
wie in Beispiel 1 untersucht. Die Ergebnisse sind 
in Tabelle XI enthaiten. 
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Beispiel 4 

Die Bakterizideffekte jeder der in Tabelle XII 
aufgefiihrten Chemikalien auf an der Oberflache von 
5 Brathiihnchen anhaftenden Bakterien wurde untersucht. 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in 
Beispiel 1 durchgefuhrt, wobei 51 g des nahe der 
Schwinge. eines Huhnes genommenes Fleisch verwendet 
wurden..Die Ergebnisse sind in Tabelle XII aufge- 
fiihrt und belegen die markanten Effekte der Bakterizide 
geraass der Erfindung. 

Wenn der. vorstehende Test mit der -Ausnahme-wieder- 
15 holt wurde, dass das Gesamt fleisch eines Huhnes- 
anstelle des Fleisches nahe der Schwinge verwendet 
wurde, wurden- keine Bakterien (allgemeine Bakterien ' 
und Organismen. der Coliform) : f estge.stellt, • 
wenn das' Gemisch A in einer Menge von 5 %, das Ge r 
20 misch B in einer Menge von 3 % und das Gemisch C 
in einer Menge von 3 % verwendet wurden. Bei 
niedrigeren Konzentrat'ionen als den in Tabelle XII 
aufgefiihrten wurde ein Effekt der vollstandigen 
Sterilisierung erhalten. 



.10 



25 



Durch die gleichen Teste wie vorstehehd wurde 
festgestellt, dass die Bakterizide geroass der Erfin- 
dung in gleicher Weise wirksam fur Ochsenf leischr 
Schweinefleisch und frische Meerestiere sind. 
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Beispiel 5 



Die bakterizidenEffekte der in Tabelle XIII * 
aufgefuhrtcn Chciuikalien wurden mit Iluhnoreicrn 
5 getestet.- 

Escherichia coli wurde zur Anhaftung an etwa 
67 g Eier in der gleichen Weise wie in Beispiel 1 
gebracht und die Eier wurden dann wahrend 30 Sekunden 

10 in eine.wassrige Losung jeder der angegebenen Chemi- 
kalien eingetaucht . Dann wurden die Oberflachen der 
Eier abgewischt und die Standardplattenzahlung und 
die Anzahl der Organismen von Coliform wurden er- 
mittelt. Die Ergebnisse sind in'Tabelle Xlii erit-" " 

15 halten- 

Es ist aus Tabelle XIII ersichtlich, dass die 
Bakterizide gemass der Erfindung einen markanten 
Effekt als Bakterizidbehandlungsmittel fur .Eier 
20 besitzen. 
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Beispiel 6 

In diesem Beispiel wurden die Bakterizidef f ekte 
jeder der in Tabelle XIV aufgefiihrten Chemikalien 
5 auf an* der Oberflache von Schinken anhaftenden Bak- 
terien getestet. 

Salz (1,5 %) , 120 ppm Natriumnitrit , 550 ppm • 
Natriumerythorbat und 0,3 % Natriumtripolyphosphat 

0 wurden einheitlich in etwa 2 kg Fleisch aus dem 
Schinkenteil eines Hausschweines injiziert. Das 
Fleisch wurde dann gerieben und geknetet , mit einem 
Baumwolltuch umwickelt und mit einem Faden geschmirt. 
Es wurde dann bei 40 °C wahrend 3 Stunden getrocknet 

5 und bei 57°C wahrend 4 Stunden gerauchert, urn den 
Schinken zu bilden. Der. Schinken wurde bei 0°C iiber 
Nacht gelagert und als Testprobe verwendet. 

Eine vorkultivierte Suspension von Escherichia 
coli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physio- 
logischer Salzlosung zur Herstellung einer Bakterien- 
suspension suspendiert. - 

Die Schinkenprobe wurde in Blocke jeweils mit 
dem Gewicht von etwa 200 g geschnitten. Die Blocke 
wurden wahrend 5 Sekunden in die Bakteriensuspension 
eingetaucht, so dass die Bakterien an der Oberflache 
der Blocke anhafteten. Die Blocke wurden dann in jede 
der in Tabelle XIV aufgefuhrte Bakterizidlosung 
wahrend eines bestimmten .Zeitraumes eingetaucht und 
dann entnommen. Dann wurde der Oberf lachenteil jedes 
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SA 



Blockes aseptisch abgeschnitten und homogenisiert 
Die Anzahl der Bakterien wurde gemessen. Die Er- 
gebnisse sind in Tabelle XIV enthalten. 
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B eispiel 7 

Bei dem Verfahren der Herstellung von Wiener Wursten 
wird vor der Verpackung die warmebehandelte Wurst 
iiblicherweise (1) abgekuhlt und in einem sauberen Raum 
getragen, (2) mit einem Trommelschneider geschnitten, 
(3) auf einem Forderband gefordert, . (4) zu einem Aus- 
richter gebracht und (5). in ein Biindel gepacktl 

Bei diesem Beispiel wurden die folgenden beiden 
Teste durchgefiihrt, um den Bakterizidef'f ekt des 
Bakterizids (Gemisch B) gemass; der Erfindung zu unter- 
. suchen. ... 

15 Beim ersten Test, der ein iibliches Verf aTireh " • 

zeigt, wurden die Standardplattenzahlung, • die Anzahl 
der Milchsaurebakterien und die Anwesenheit. oder Abwe- 
senheit (positiv oder negativ) von Organismen der 
Coliform hinsichtlich der Wurst (1) in dem sauberen Raum 
und der Wurst e (6) , die durch den Trommelschneider (2) , 
den Forderer (3), den Ausrichter (4) und die Biindelung 
(5) gegangen waren, ermittelt. 

Beim zweiten Test, der das " Verf ahren gemass der 
25 Erfindung zeigt, wurde der gleiche Test wie vorstehend 
hinsichtlich der Wiirste (1 • ) , die mit dem' Bakterizid ' 
behandelt wurden und durohden sauberen Raum, den Trommel- 
schneider <2«),der mit dem Bakterizid behandelt war, 
dem Forderer (3"), der mit dem Bakterizid behandelt ' 
30 war, dem Ausrichter (4'), der mit dem Bakterizid be- 
handelt va |4§^m w Bandler (5'j, der mit dem Bakterizid 
behandelt war , /durchgefiihrt . Die gleichen Bestimungen 
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wie vorstehend warden hinsichtlich dor Wiirste durchge- 
fiihrt, die durch den sterilisierten Bundler (5') ge - 
gangen waren. 

Die Ergebnisse sind in Tabelle XV aufgefiihrt. 

Die Werte hinsichtlich der Vorrichtungen (2) bis 
(5) und (2') bis (5') wurden mit einer sterilisierten 
Gaze erhalten, die verwendet worden war, um eine Zone" 
von 30 cm x 30 cm jeder dieser Vorrichtungen zu 
scheuern. 
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Tabelle XV 
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Untersuchte Stellen 



Standard- 

platten- 

zahlung 



Milch- 

sa'ure 

bakterien 



Organismen 
der Coiiform 
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(U 

> 

w 
o 



(1) Oberflache der Wiener 
Wurste im sauberen 
Raum (Zellen fur jede 
Wurst) 

(2) Teil des Trommel- 
schneiders, der die 
Wurste beriihrt 

(3) Oberflache des For- 
derers 

(4) Ausrichter 

(5) Biindler . 

(6) Oberflache der Wurste, 
die durch den Biindler 
(5) passiert sind . 



2,5 x 10 2 i 1 ,8 x'lO 2 



2,0 x 10 2 8,8 x 10 2 



6,2 x TO 3 5,2 x 10 3 . 

7.2 x 10 2 5,3 x TO 3 

1.3 x 10 4 . 2,5 x 10 4 



• 8,5 x-10 4 ■ 5,7 x 10 4 



+ 
+ 
+ 



u 

X 
nJ 

M 
0) 

> 

w 
<u 
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(1') Wiener Wurste (be- . 
spriiht mit einer 
10%igen Losung des 
Bakterizids) im sau- 
beren Raum 

(2 1 ) Produkt kontaktic.ren- 
der Teil des Trommel- 
Schneiders , der mit 
einer 10%igen Losung 
des Bakterizids be- 
spruht ist 

(3 f ) Oberflache des FSrde- 
rers, der mit einer 
10%igen Losung des 
Bakterizids bespriiht 
ist. 

(4 1 ) Ausrichter, der mit 
einer 10%igen Losung 
des Bakterizids be- 
spriiht ist 

(5 1 ) Biindler, (ierjnit einer 
10%igen Losung des 
Bakterizids bespriiht 
ist 

Oberflache der Wurste, 
welche durch den Biindler 
(5 ' ) passiert sind 



negativ, + : positiv 
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